



Contribution à 1' étude des sucres 
du cotonnier (li 
J. BOURBLY"' 
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Rl:SUMI: 
La conna·:ssance des sucres du cotonnier intéresse la r;.cherche (entomologie. technologie), mals aussi les Industries, 
aJJmentaire et textile 
Après avoir rappelé les principales méthodes couram.nent utilisées pour doser les sucres chez les· végétaux, 
l'auteur passe en revue les méthodes particulièrement adap:ées au cotonnier et à ses dérivés, graines, farines, fibres. 
Une nouvelle méthode de chromatographie sur couche mince est d'écrite, permettant de dose1 à la fols les 
monoses et les oligosaccharrdes. Une première variante du procédé s'adresse particulièrement à l'identification et au 
dosag,;, du glucose, du fructose et des oligosaccharides (saccharose, mètézltose, raffinose, stachyose). Une seconde 
application du même procédé est parfaitement adaptée à l::i séparation et au dosage des nionoses (rhamnose, xylose, 
arabinose, fructose, glucose), du saccharose, du mélézJtos, et du raffinose. 
Quelques résu!tats d'analyses sont présentés dans le cadre des problèmes de collage des fibres en filature. 
D'importantes conclusions se dégagent de cette expérlméntation : les fibres du cotonnier sont naturallement 
chargées de sucres a l'intérieur même de la capsule ; elles -sont ultér:eurement soulllées par des sécrétions d'in-
sectes et de cellules végétales, spécialisées (nectalres) o·J non spèciallsées (cellules blessées). Le mélézitose n'est 
présent que si la plante a été parasitée par des insectes. L'abondance du saccharose est directement liée à l'inten-
sité des pullulations. Le raffinose n'existe que dans les gr::iin,;,s et leurs dérivés (tourteaux, farines). Aucun sucre 
particulier ne caractérise le miellat produit par un parasite déterminé. 
INTRODUCTION 
De nombreuses méthodes sont proposées pour 
doser les sucres chez les végétaux. Leur multiplicité 
s'explique par Ia grande diversité des sucres et par 
la complexité chimique des nùlieux dans lesquels 
ils se trouvent. Ainsi, chez le cotonnier, il existe des 
sucres dans tous les organes végêt.atifs, ma1s ceux 
des feuilles, par exemple, sont des sucres simples, 
totalement différents des oligosacclrnrides des graines. 
Pour 1a détermination des " sucres solubles 
totaux», des méthodes générales peuvent être utili-
sées, mais si l'on désire identifier et doser indivi· 
duellement chaque sucre, il convient d'employer des 
méthodes plus spécifiques. 
Cet article a pour objet de faire le point sur les 
principales méthodes de dosage et de préciser les 
techniques analytiques les mieux adaptées à quelques 
cas particuliers de la production cotonnière. 
Deux applications nouvelles sont décrites et compa-
rées aux méthodes classiques couramment utilisées. 
NOMENCLATURE CHIMIQUE 
- Les oses ou monoses, ou monosaccharides, sont 
des sucres simples non hydrolysables, formés d'une 
molécule renfermant de l'hydrogène, de l'oxygène et 
5 ou 6 atomes de carbone, donnant respectivement 
les pentoses (xylose, arabinose, par exemple) et les 
hexoses (glucose, ~ructose ... ). 
"' Lab,)ratoire de Chimie des plantes textiles I.R.C.T., 
Centre de recherches du G.E.R.D.A.T., B.P. 5035 Mont-
pellier Cedex. 
(' 1 Ce tramil a c!té realisè avec la collaboration teclmique 
de Mmes .4 .. LAINE er V. VIA.LETTES. 
- Les biholosides, ou bjsaccharides, sont consti-
tués par l'assemblage de deux oses, avec élimination 
d'une molécule d'eau. 
Ce sont, par exemple : 
le saccharose 
(ou sucrase} : Cu H2i 0 11 = 1 glucose C6 ffll 0 6 ( ou dextrose) 
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le lactose : C11 H 22 On = l glucose C,; H,2 0, 
+ 1 galactose C6 H 11 0 6 
- 1 H20. 
- Les triholosides ,ou trisaccharides, sont formés 
par l'association d;;: trois oses, avec perte de deu.x 
molécules d'eau. Ainsi ; 
le raffinose ( ou 
gossypiose) C1,; I-132 0 1,; = 1 glucose C1 H 12 O,; 
+ i fructose C6 H 11 0 6 
+ 1 galactose C6 H 12 0 0 
-2Hz0 
le mêlézitose et, H32 OH = 1 glucose c,, Hiz O,; 
+ 2 fructose r C~ H,~ 0,,) 2 
- 2H_p. 
Sous les termes gênéramc de carbohydrates, hy-
drates de carbone. oligosaccharides, polysaccharides 
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et saccharides, on englobe des substances glucidiques, 
de complexite chimique variable, mais qui, après 
hydrolyse, donnent toujours naissance à des sucres 
simples. Les holosides, ou polyholosides, ou polysac. 
:::harides, produisent exclusivement des oses, alors 
que les hétérosides fournissent, avec les oses, des 
substances non glucîdiques qui peuvent présenter 
des fonctions chimiques db:erses. Les o1igosaccha-
rides sont des polysaccharides dont la molécule 
contient seulement un petî.t nombre d'oses. 
Les sucres sont rêducteurs ùcylose, sorbose, arabi-
nose, rhamnose, galactose, mannose, glucose, fruc-
tose, lactose, mé!ibiose, turanose, etc.) ou non ré-
ducteurs (saccharose, raffinose, mélézitose, stachyose, 
verbascose, etc.). 
Les hexoses (monoses a 6 atomes de carbone) ont 
tous la mème formule chimique C6 I-I1: 0 6 : ils se dis-
tinguent par leur fonction cétonè (fructose. sorbose) 
ou aldéhyde ( glucose, galactose). 
LES PRINCIPALES MÉTHODES DE DOSAGE DES SUCRES 
- Un premier groupe de méthodes utilise le pou-
voir réducteur de certains sucres : méthode de 
FEHLING, de BElHRAND {BRUNEL, 1949), de SOMOGYI 
(WHlSTLER et WOLFROM, 1962 ), de SHAFFER- Sm.WGYI 
(A.OAC., 1965), de PERKINS. (1972), Ces méthodes sont 
d'un emploi limité. car tous les sucres ne sont pas 
réducteurs. Par contre, d'autres substances, présentes 
dans les milieu.;;: biologiques, sont réductrices ; elles 
sont, par conséquent, dosées comme des sucres, si 
l'on ne prend pas soin de les éliminer par des 
moyens appropriés (déf,écation, séparation chromato-
graphique). 
- Les mêthodes enzymatiques permettent de doser 
spécifiquement chaque sucre. Elles nécessitent donc 
la mise en œuvre préalable de techniques analytiques 
qualitatives pour identifier le ou les sucres présents. 
En outre, ces methodes sont d'un ;:;mploi limité, car 
elles ne s'appliquent qu'à un petit nombœ de sac-
charides. 
- Les méthodes colorimétriques font appel au.'{ 
réactions colorées qui se produfaent lorsque les 
sucres sont mis en présence de certains réactifs, le 
phenol et l'acide sulfurique (Dunors et coll., 1956 i, 
l'anthrone en milieu sulfurique (Scorr et MELVIN, 
1957), l'acide sulfurique (SCOTT et coll.. 1967). En 
raison de leur manque de spédficitè, ces techniques 
ne permettent de doser que les ,, sucres totamt » ; 
elles ne fournissent des réswtats valables que lorsque 
le maté1iel ne contient que des sucres, mais elles 
donnent des valeurs exagérèment élevées quand il 
renferme des substances organiques interférentes. 
- Les méthodes chromatographiques effectuent, 
en une ou en plusieurs opérations, la séparation, 
l'identification et le dosag.;; des sucres, mème si cer-
tains d'entre eux sont présents en très faible pro-
portion par rapport amc autres. On utilise la chro-
matographie sur pa-pier, sur couches minces, en 
phase liquide et en phase gazeuse (Annexe 1 ). 
LE DOSAGE DES SUCRES DU COTONNIER 
Les differents organes du cotonnkr contiennent 
des sucres, en particulier les feuilles, mais aus,:;i les 
graines et leurs dérivés !amandes, tourteaux. farines) 
et les fibn,s. 
Les méthodes classiques Mcrites dans la littcirature 
(BRUNEL, 1949; SCOTT et MELvti.., 1937; WHISTLER et 
WoLFROM, 1962) permettent d'évaluer les teneurs en 
sucres solubles totaux, réducteurs et non réducteurs. 
En outre, il importe de pouvoir préciser la nature et 
les proportions :respectives de chactLr:i. de ces sucres, 
Pour cela, la chromatographie offr~ une gamme 
étendue de possibilités. Elle-même peut être complé-
tée par d'autres techniques, particulièrement adap. 
tees à quelques cas particuliers (par exemple, pour 
Ie dosage des su:::res qui imprègnent les fibres de 
coton qui « collent ,; en filature). 
Nous indiquerons, ci-après, les diffèrentes méthodes 
que nous utilisons à l'I.R.C.T. Nous présenterons 
ensuite quelques résultats d'analyses de matériels 
divers et nous dégagerons les conclusions que l'on 
peut tirer de cette expérimentation sur le plan de 
la recherche cotonnièœ (technologie. entomologie). 
I. PROTOCOLE OPËRATOIRE G~NÉRAL 
1. Préparation de la matière première 
al Graines et farlnes 
Une prise d'essai de 5 grammes de matière pre-
mière finement broyée est pesée à la balance de 
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Fig. 2. - Chromatographie sur couches 
minces. Plaque de gel de silice tamponnée 
par l'acide borique 0,1 K. 
x = ;;_ylose ; a = arabinose ; ri = ribose ; 
fu = fucose ; ma = mannose ; ga = galac· 
tose ; so sorbose ; rh rhamnose ; 
g = glucose ; f = fructose ; s = saccharose ; 
m = mâlézitose ; r = raffinose ; st = sta-
chyose ; i = turanose ; ml = maltose ; 
la = lactose ; me = mélibiose ; ce = cdlo-
biose ; agl := acide glucuronique ; ag = acide 
galacturoniq ue. 
Le rharonose se détache nettement des autres 
sucres. Les pentoses sont les plus proches du 
front du solvant. 
La plupart des hexoses et des oligosaccha-
rides se séparent bien les uns des autres et 
sont facilement identifiables. Le froctose a 
une couleur rose, le sorbos.:: violette. Lactose 
et më!îbiose migrent à la même distance de 
la ligne de base. La résolution de mélang.::s 
de glucose, fnictose, saccharose, mélézitose, 
rafEinose et stachyose est excellente. 
. t!m, 
r 
Fig. 4. - Chromatographie sur couches 
minces. Plaque de gel de silice tamponnée 
par le phosphate monosodique 0,4 N. 
a : arabinose;. ri : ribose; fu : fucose; 
ma : mannose ; ga : galactose ; so : sorbose ; 
rh : rhamnose ; f : frnctose ; g : glucose ; 
s : saccharose ; m : mélézitose ; r : rafftnose ; 
ml : maltose ; la : lactose ; tr : tréhalose ; 
me ; mélibiose ; ce : cel!oblose ; agl : acide 
glucuronique: ag : acide ga!acturonique. 
On note que les Rf du rhamnose, du fucose, 
du ribose et de l'arabinose sont nettement 
différents. Ces pentoses peuvi:mt donc être 
aisément séparés. 
Pentoses, fructose (rose), glucose (bleu), 
galactose, saccharose, maltose, -mélêzitose et 
raffinose se différencient bien les uns des 
autres et ne peuvent être confondus. 
t. -front du _solvant .._ 
;x 
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Fig. 3. - Chromatographie sur plaque de gel 
de silice tamponnèe par l'acide borique 0,1 N. 
1, l,5, 2, 2,5, 3 et 4 sont les concentrations 
respectives, en gramme par litre, de chacune 
des solutions des six sucres témoins : 
g ; glucose ; f : fructose ; s : saccharose ; 
m : mêlèzitose ; r : raffinose ; st : stachyose. 
x : xy!ose ; t : turanose. 
A, B, C, D, E, F, G, H, I désignent des extraits 
de fibres commerciales ou de graines ( dépôts 
effectués : l p.l). 
agi 
.. 
'-.,,' · __ --. '_, ·-------------· - -·· "-----·----->-~-'-.-.---~-' -----------·-
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précision. Un second prelevement, de 2 à 3 grammes, 
est effectué simultanément pour 1a dêtennination de 
la teneur en humidité (il subit un étuvage à 105 °C 
jusqu'à poids constant). 
La matière est traitée, au ret1ux, par 50 ml d'alcool 
éthylique à. 80° G.L., à ébtùlition, pendant une demi· 
Lieure. Apres refroidissement, elle est centrifugée 
puis extraite à nouveau par 30 ml d'alcool. On pro-
cède comme précédemment, puis on melange les 
extraits alcooliques et on l<ès ramène, dans une· fiole 
jaugée, à un volume détenninê, généralement 100 ml. 
Cette solution peut être utilisée telle quelle, sans 
purification préalable, ou après déprotéinisation par 
!'hydroxyde de baryum et l'acide sulfurique (voir 
plus loin). 
b) Fibres 
5 grammes de fibres sont triturés avec 50 ml d'eau 
distilléè bouillante, puis essorés à l'aide d'une petite 
presse à main. Les fibres sont dncées plusieurs fois 
à l'eau bouillante, puis essorées à. nouveau. Les 
liquides de lavage, réunis, sont ramenés au volume 
de 50 ml dans une fiole jaugée. 
2. Détermination de l'extrait sec total 
Unè prise d'essai de 10 ml est transvasée dans un 
ballon à col rodé et évaporée à. sec, à l'aide d'un 
évaporateur rotatif sous vide. Le ballon est refroidi 
. un quart d'heure au dessiccateur, puis pi;)sé. 
On calctùe l'ex:irait sec total, exprimé en grammes 
pour 100 grammes de matière première, telle quelle 
ou à O O à d'humidité. 
II. CHROMATOGRAPHIE SUR PAPIER 
L'extrait sec est repris par une quantité couve· 
nable d'eau distillée, 1 ml pour les fibres, 2 ml pour 
les graines. Cette solution est soumise à l'analyse 
chromatographique (VAUTIER, 1971). 
On utilise des feuilles de papier chromatographique 
ScHLEICHER et SCHULL 2043 b mgl ou WHATMAN n" 1, 
dè. 46 cm de longueur sur 30 cm de largeur, sur les-
quelles on délimite deu.x demi.feuilles de 23 cni de 
longueur. A 8 cm de la base, et sur toute la longueur 
de la fouille, on trace, au crayon, une · droite et, sur 
celle·ci, 30 points équidistants de 1,5 cm. A partir de 
la gauche, et tous les· 2 points, on effectue des 
dépots successifs de 0,0025 ml · de 4 solutions à ana· 
lysèr, Sur une même demi.fouille, un éc1mntH1on sera 
donc analysé deux fois. De part et d'autre de chaque 
échantillon, on dépose 0,0025 ml de solutions témoins 
de concentration croissante, contenant du glucose, 
pour la demi•fouille gauche et, en quantité égale, du 
fructose, du saccharose et du raffinose, pour la demi-
feuille droite, Les concentrations utilisées sont: 
1 ; 2 ; 3 et 4 g de chacun des sucres témoins par 
litre de solution. 
La feuille est suspendue dans une cuve de chroma· 
tographie descendante. Son bord supérieur plonge 
dans une auge de verre remplie de la phase supé-
rieure du mélange suivant : 
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n-butanol/acide acétique/eau (4: 1: 5); 
la pJmse inférieure du solvant est versée au fond 
du récipient. Après un séjour d'une nuit, la feuille, 
entièrement imbibée de solvant, est retirée de la cuve 
et mise à sécher dans une hotte ventilée. 
Lorsqu'il est entièrement sec, le chromatogramme 
est découpé en ses detLx demi-feuilles. Sur la partie 
gauche, on pulvérise le réactif suivant, spécifique des 
sucres à fonction aldéhyde : 
aniline .................. ·., · · · · 0,93 g 
1,66 g 
100 ml 
acide a-phtalique cristallisé ... . 
n-butanol saturé d'eau ....... . 
Sur la moitié droite, on identifie les sucres possé· 
dant une fonction cétone. On pulvérise une solution 
d'urée chlorhydrique, ainsi composée: 
urée . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 g 
acide chlorhydrique 2 N . . . . . . . . . . 20 ml 
alcool éthylique à 90" G.L. . . . . . . . 80 ml 
Les deux demi·chromatogrammes sont ,, revélés ,, 
séparément à l'étuve à 105° pendant 15 minutes. A 
l'emplacement de chaque sucre, il se forme une 
tache colorée, brune pour les aldoses, violette pour 
les cétoses et les oligosaccharides. 
L'identification des sucres de solutions inconnues 
s'effectue par comparaison de leur position avec 
celle des témoins . 
L'analyse quantitative est réalisée en comparant 
la dimension des taches et l'intensité dè leur couleur 
avec celles des témoins dont on connaît la concentra-








IIIALTOSt • • fnUCTOSE 
•SAC CH A ROSE 
MELIBIOSE OEllOBID SE 
• • ·mnizrTOSE • RAFFrHOSE 
LACTOSE 
CHROMATOGRAPJIIE SUR PAPIER DE QUELQUES SUCRES 
Fig. 1. - Chromatographie sur papier de quelques sucres. 
Sur la demi-feuille gauche, on isole les monoses à fonction 
aldéhyde. 
Sur la moitié droite de la feuille, on dose les monoses 
possédant une fonction cétone et les oligosaccharides. 
La résolution d'un mélange de fructose, saccharose et 
raffinose est excellente. 
Maltose et fructose, se retrouvant au même niveau, ne 
seraient pas séparés ; il en est de rn~me du mélibiose, 
du cellobiose. du mélézitose et du raffinose. Ces sucres 
confondus seraient doses comme du raffinose. 
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Cette méthode est essentiellement utilisée pour les 
sucres qui imprègnent les fibres de coton (VAUTIER, 
1971}; elle est simple et précise. Quatre èchantillons 
peuvent être analysès, simulranëment, sur une mème 
feuille. La manipulation complète nécessite une 
quinzaine d'heures, 
Bien que l'identification rigoureuse des sucres ne 
puisse être établie, on a cependant l'habitude d'ex-
primer les résultats de l'analyse en. glucose, fructose, 
saccharose et raffmose (ou mdezitosel, ces sucres 
étant pratiquement les seuls présents dans les ex-
traits de fibres de coton. Le fait que l'on ne puisse 
pas identifier d'une manièœ spécifique les sucres 
par chromatographie sur papier justifie le;; recher-
ches que nous avons menées pour mettre au point 
une méthode de chromatographie sur couches 
minces qui permette de doser individuellem"nt 
chaque sucre sans ambiguïtâ. 
III. CHROMATOGRAPHIE SUR COUCHE MINCE 
L'extrait sec, précédemment préparé (voir plus 
haut), est repris par l'eau distillée et soumis à 
l'analyse chromatographique, sans puri.i'ication. 
On utilise des plaques, de verœ ou de plastique, 
de dimensions 20 cm X 20 cm et revèmes, sur 
G,2S mm d'épaisseur, d'un fi.lm de gel de siliœ, de 
très fine granulométrie (grains de 60 A de diamètre, 
en moyenne). 
Les plaques de gel de siliœ du commerce sont 
livrées toutes préparées (plaques MERCK ou WHAT-
MAN). 
D2;ux. variantès du même procédé peuvent être 
utilisées. 
L Pour analyser des mélanges constitués principa-
lement d'hexoses et d'oligosaccllarides (fig. 2 et 3), 
il est nécessaire de tamponner la plaque de gèl de 
silice par une solution aqueuse d'acide borique O,l N 
(solution titrant 6,133 g d'acide borique H3 BO.i par 
litre). Cette opération s'effectue par pulvérisation ou 
trempage, puis sJchage de la plaque à l'air libre. 
2. Lorsque la solution analysèe renferme es;;entieI-
lement des pentoses et des he.·wses, il convient d'em-
ployer des plaques tamponnées par le phosphate 
monosodique 0,4 N (wlutiorr contenant 55,l9 g de 
phosphate monosodique PO~ H1 Na, H!O par litre (fig. 4 ). 
Dans les delL'{ cas, les plaques, ta-.1Uponnées et 
sèches, sont activées à l'étuve à 110 "C une heure 
avant leur utilisation. 
Pour l'analyse quantitative, on prod:de de !a ma-
nière suivante: 
A 2 cm de la base, et sur toute la longueur de 1a 
plaque, on trace au crayon une droite et, sur celle-ci, 
21 points équidistants de 0,9 cm, A partir de la 
gauche et tous les 2 points. on effectue des dépôts 
succe;;sifs de 1 p.l de 6 solutions .:.: témoins ,; conte-
nant, en concentration croissante, une quantité égale 
de glucose, fructose, saccharose, mélézitose, raffinose 
et stachyose, respectivement 1 ; 1,S ; 2 ; 2,5 ; 3 et 
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4 g de chacun des 6 sucres, par litre de solution. On 
utilise ensuite la gamme de concentration décrois-
sante (3 ; 2,5 ; 2 ; 1,5 et 1 g l)ar litre) pour réaliser 
le;; dépôts suivants. 
Depuis 1a gauche dè la plaque, de part et d'autre 
des témoin;; successivement mis en place, on dépose 
1 1.tl de chacune des 5 'solutions à analyser. On renou-
veile la même opérnÜon sur la moitie droite de Ia 
plaque; de cette manière, chaque échantillon est 
analysé deu..x fois. 
Les taches, ponctuelles ou de dimension très ré-
duite (diamètre inférieur à 2 mm) sont séchèes à 
l'air chaud. La plaque est ensuite placée dans une 
cuve de verre renfermant, sur 1 cm d'épaisseur, le 
mélange suivant fraîchement prèparé (ce mélange 
solvant doit être renouveli assez fréquemment pour 
éviter la tormation de produits de dégradation qui 
seraient comptés comme des oligo,mccharides): 
méthanol . . . . . . . . . . . . . . . 10 ml 
acétate d'éthyle . . . . . . . . 60 ml 
acide ac&ique . . . . . . .. .. 15 ml 
eau distillée . . . . . . . . . . . . 10 ml 
On procède à trois développements successifs 
d'une heure, dam la cuve maintenue à la tempéra-
ture ambiante et en atmosphère sêche (entœ delL"( 
développements, la plaque est séchée à l'air chaud}. 
La hauteur moyenne du front du solvant se situe 
à 9 ou 10 cm de la ligne de base (ligne des dépôts). 
Durant chaque migration, les sucres, entraînés par 
le mélange solvant vers la partie haute de la plaque, 
sont plus ou moins retenus, par adsorption, sur le 
gel de silice et se déplacent à des vitesses diffê. 
rentes. 
A l'issue des trois dèveloppements, les sucres, na-
turellement incolores, doivent ètre rendus visibles. 
Leur «révélation') s'effectue en pulvérisant sur Ia 
plaque, sous une hotte, le réactif suivant : 
diphènylamine . . . . . . . . . . 2 g 
aniline . . .. . .. . .. .. . .. . . 2 ml 
acétone . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 ml 
acide phosphorique à 80 ? à 15 ml 
Les taches corœsµondant à chaque suer<! apparais-
sent en chauffant le chromatogramme à l'étuve à 
U0° pendant 15 minutes; leur coloration est diffè-
œnte selon le sucre considéré ; elle est rose pour le 
fructose (fig. 2), bleue pour le glucose et la plupart 
des sucres à fonction aldehvde ; celle du rhamnose 
est verdâtre, celle du sorbose violette; celles du 
saccharose, du mdézitose et du raftinose sont bleu-
tées. Les sucres alcools (mannitol, sorbitol, inositol) 
ne sont pas révélés. Par contre. les acides glucuroni-
que (fig. 2 et 4, agl) et galacturonique (fig. 2 et 4, agl 
sont très bien décelés sous forme de taches bleues 
ou mauves. 
L'utilisation de plaques tamponnées par l'acide 
boriq_ue 0,1 N permet de très bi~n séparer le glu-
cosé!, g, le fructose, f, et les oligosaccharides (fig. 2 
et 3. saccharose, s, mélèzitose, m, raffino3e, r, et 
stachyose, st). Par contre, la plupart des pentoses 
Lfig. 2, xylose, x, arabinose, a, ribose, ri, etc.} et cer-
tains hexoses, qui ont des Rf importants, ne peuvent 
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pas être différenciés, (Rappelons que le Rf est Je 
rapport entre la distance parcourue par la substance 
chromatographiée et la distance parcourue par le 
Eront du solvant.) 
L'emploi de plaques tamponnées par le phosphate 
monosodique 0,4 N ( fig. 4) offre une excellente sépa-
ration des pentoses, du fructose, du glucose, du ga-
lactose, du saccharose, du mélézitose et du raffinose. 
Par contre, le stachyose reste situé au niveau de la 
ligne d,:; base. 
On note, grâce à leurs colorations spécifiques, que 
les taches du glucose (bleues) et du fructose (roses) 
sont inversées par rapport au chromatogramme tam-
ponné par l'acide borique (fig. 2 et 3). 
A titre indicatif, nous avons relevé, dans le ta-
bleau l, les Rf des sucres les plus courants, chroma-
tographiés avec des plaques tamponnées par l'acide 
borique ou par le phosphate monosodique. 
Pour l'analyse quantitative, on compare la dimen-
sion et la coloration des taches de chacun des sucres 
des solutions inconnues avec celles des témoins 
(fig. 3). On en déduit directement la concentration 
du sucre correspondant, en grammes par litre, pour 
l'ex.trait déposé (1 1-tl). Connaissant la dilution de 1a 
solution mère et en fonction de la prise d'essai de 
matière première initiale (fibre, graine, farine), on 
calcule la teneur en sucre de l'échantillon. 
Si la concentration en sucres des solutions analy-
sées s'écarte de ceHes des témoins, l'analyste peut la 
ramener dans la gamme convenable en modifiant la 
dilution de la solution de base. 
Expression des résultats 
Conclusions 
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Admettons le protocole opératoire suivant : 
- traitement de 5 g de matières premières (fibres, 
graines ou farines); extrait total ramené à 50 ml; 
prise d'essai _de 10 ml; dessiccation complète :Quis 
reprise par 1 ml d'eau. 
Cette solution est directement soumise à l'analyse. 
Dans ces conditions, la concentration en un sucre 
donné, évaluée en g/1 et estimée sur le chromato-
gramme, correspond aussi au poids de ce sucre 
contenu dans 1 000 g de matière première analysée. 
Cette méthode_ chromatographique sur couche 
mince présente les avantages suivants: 
- lecture directe des résultats sur le chromato-
gramme, en g de sucres pour 100 g de matière pre-
mière sans calcul ou avec un calcul très simplifié ; 
- souplesse de la manipulation (on utilise direc-
tement l'extrait alcoolique ou aqueux, sans purifi-
cation) ; 
- excellente· séparation des pentoses, des hexoses 
et des oligosaccharides, en particulier le mélézitose 
et le raffinose ; 
- colorations spécifiques du fructose (rose) et du 
glucose (bleue), qui permettent leur identification 
immédiate ; 
- dosage simultané des sucres et des acides 
glucuronique et galacturonique ; 
- rapidité du dosage (5 heures de manipulation, 
environ, pour 5 échantillons). 
Tableau 1. - C!zromatograpliie sur couche mince de gel de silice 
(Rf X 100) de quelques sucres, chromatographiés sur plaques de gel de silice 
diffèremment tamponnées 
Sucre 
Rhamnose .................................. . 
Xylose ...................................... . 
Fucose ........................... ,. ........ , 
Mannose ....................... , ... , ........ . 
Ribose ... , ..... -............................ . 
Arabinose .................................. . 
Glucose . , .................................. . 
Fructose ................................... . 
Galactose .................................. . 
Sorbose ............................ , .. , .... . 
Saccharose ........... , ..................... . 
Cellobiose ..... , . , ........ , .............. , .. 
Tréhalose .............................. , , •.. ; 
Mélibîose ................. , .....• , , ........ . 
Mélézitose .............................. , , .. 
Raffinose .................................. . 
Stacl1yose .................................. . 











































St la distance atteinte par le front du solvant à partir de la ligne des dépôts est de 
10 cm, le nombre indiqué dans le tableau 1 est la distance, en mm, parcourue par le 
sucre correspondant. 
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Le seul inconvénient de cette méthode est la non-
conservation des chromatogrammes Ile fond devi"'nt 
bleui lorsqu'on ne les maintient pas à l'abri de la 
lumière. 
IV.MÉTHODE DE DOSAGE 
DES. SUCRES SOLUBLES TOTAUX, 
A L'Af\.T'fHRONE, EN MILIEU SULFURIQUE 
Cette méthode est applicable au.-z. sucres réducteurs 
(WHISTLER et WOLFROU, 1962) et non réducteurs (SCOTT 
et MELVIN. 1957). Elle utilise un réactif composé de 
0,5 g d'anthrone (polyphcinol dérive de l'anthracène) 
dissout, à froid, dans 145 ml d'eau distillée, le tout 
ètant ramené au volume de 5üü ml avec de l'adde 
sulfurique concentré. 
Mode opératoire 
- Pour les graines et les farines, on procède â 
une défécation des solutions de base par 0,4 ml d'une 
solution saturée d'hydroxyde de baryum pour 5 ml 
d'ex.trait ; on précipite l'hydrmcyde de barJum en 
excès par 0, 1 ml d'aci.de sulfurique dilué au demi. 
- Pour les fibres, îl est inutile d'effectuer la défé-
cation des extraits aquew::: (voir plus loin, tablé:au '.:.). 
Dans une série de tubes à essais, on verse 1 ml de 
chacune des solutions à analyser (1 ml ne doit pas 
contenir plus de 0,5 mg de sucras totalL't) et 5 ml du 
réactif à l'anthrone. Comme témoin, on emploie de 
l'eau distillée lraitèe de la même façon que la solu-
tion analysée. On agite soigneusement les tubes et 
on les porte au bain-marie, à 80 "C, pendant 20 mi-
nutes. Les sucres forment, avec l'anthrone. un 
complexe de couleur verte. Après refroidissement, 
on note la densité optique de chacune des solutions. 
à 620 nm, en prenant la liq_neur contenant de l'eau 
distillée pour établir le zéro optique du spectro-
photomètre. 
Pour évaluer la teneur en un sucre donne, on se 
reporte à la courbe étalon établie pour ca sucre. Les 
courbes étalons du glucose, du fructose, du saccha-
rose et du raffinose sont différentes (fig. 5}. li est 
donc nécessaire de connaitœ la composition glud-
dique du matèriel analysê, afin de pouvoir choisir 
la courbe étalon convenable. 
Si la solution contient plusieurs sucres, l'interpré-
tation quantitative devient difficile, car il faut attri-
buer un coefficient à chaque sucre, pour en calculer 
Ies teneurs respectives, ou bien, cas le plus fréquent, 
ne tenir compte que du sucre prêdominant dans le 
mélange. 
A titre d'exemple, l'analyse chromatographique des 
sucres des feuilles du cotonnier montrant que glu-
cose et fructose sont présents en égale quantité, 
dans ce cas précis, l'analyste se reportera à la courbe 
étalon établie pour un mélange êgal de glucose et 
de fructose (fig. 5). 
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Fig. ~- - Dosage des sucres solubles totaux. 
Méthode à l'anthrone sulfurique. Courbes étalons de 
quelques sucres, constituants essentiels des organes du 
cotonnier ou. de leurs dérivés. 
Il est "indispensable de coI111aitre la composition gluddique 
du milieu pour choisir la courbe étalon convenable. 
Par exemple, pour les feuilles et les extraits de .fibres, 
qui contiennent glucose et fructose en égale quantité, on 
utilise 1a courbe glucose + fructose (1 : 1). 
Les résultats obtenus avec cette méthode sont sen-
siblem,~nt plus élevés qu'avec les mêtliodes chroma-
tographiques, car d'autres substances organiques 
réagissent avec l'anthrone (Scon et MELVI1', 1957) et 
sont comptées comme des sucres. 
L"intérèt de cette methcide réside dans le grand 
nombre d'èchantillons que l'on peut traiter en une 
seule opération et dans sa grande sensi.bilitè (elle 
permet de détecter 10 y de sucre par ml de solution; 
1 y = rn··' gj. En outre, elle est extrêmement sunple. 
Elle constitue une méthode d'appoint arnc analyses 
chromatograp1liques, pour évaluer les teneurs en 
" sucres solubles totam, "· 
V. MÉTHODES ANALYTIQUES PARTICULIÈRES 
AUX SUBSTANCES 
QUI IMPR:eGNENT LES FIBRES DE COTON 
DOSAGE DES MATIÈRES MDl::CTRICES 
Des problèmes de collage des fibres en filature ont 
été attribués . à la présence de sucres, avec et en 
complément d'autres facteurs physicochimiques 
(humidité, température, impuretés organiques et 
minérales). 
Les industriels qui œçoivent des fibres de coton 
de diverses origines sont désirelL\': de savoir si elles 
sont collantes, afin de les mélanger éventuellement à 
d'autres fibres, pour constituer des lots homogènes 
qui ne colleront pas. 
La connaissance de la teneur en sucres totaux est 
donc importantè ; celle de la nature de chacun des 
sucres ei: de kurs proportions œspectives l'est éga-
lement ; elle permet, en effet, de définir, dans une 
certaine mesure, l'origine du depôt sucré et, par là 
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même. d'envisager les moyens d'en empêcher la for-
mation ou de la contrôler. 
Les études entreprises sur les sucres des fibres 
intéressent donc les industriels, mais aussi la recher-
che cotonnière, l'entomologie et la technologie. 
Plusieurs méthodes ont été proposées pour déter-
miner les sucres réducteurs des ex.traits aquetLx de 
tibres de coton. On trouvera en Annexe II des mé-
thodes spécialisées, mais d'un emploi peu courant 
(test de BE;;."En!CT, CLINITEST). ::,Jous ne décrirons ici. 
que les techniques les plus utilisées. 
L Méthode de Perkins (1972) 
Cette méthode utilise la propriété des sucres 
rc!ducteurs de transformer le ferricyanure de potas-
sium en ferrocvanure. Ce dernier est titré par une 
solution acide 
0
de sulfate cérique, en présence d'O-
phénanthroUne ferreuse (fetroïne). La quantité de 
sulfate cérique utilisée est directement proportion-
nelle à celle du ferricyanure et, par conséquent, à 
.::elle des substances réductrices. 
Mode opératoire 
Dans un erlenmeyer de 125 ml, on verse un volume 
connu. d'extrait de fibres. On le ramène à 20 ml avec 
de l'eau distillée. On ajoute 10 ml d'une solution ren-
fermant 8 g de. ferricyanure de potassium et 20 g 
de carbonate de sodium par litre. On porte le liquide 
à ébullition pendant exactement 2 minutes, puis on 
le refroidit. 
On ajoute 2 ml d'une solution d'acide sulfurique 
dilué au demi et 2 gouttes d'O-phénanthroline fer-
reuse::. On titre avec une solution N/20 de sulfate 
cérique contenant 30 ml d'acide sulfurique concentré 
par litre, en rajoutant une goutte de ferroïne juste 
avant le virage. 
Le point final de la réaction est indiqué par un 
changement de couleur du brun gris au jaune ver-
dàtre. 
La concentration en glucose est calculée en se réfé-
rant à une courbe étalon établie pour une solution 
renfermant 0,3 g de glucose par litre et avec des 
prises d'essai de 5, 10, 15 et 20 ml (cette courbe est 
identique pour le fructose et le glucose). 
Le ferrocyanure de potassium a des propriétes 
oxydantes supérieures à celles du sulfate de cuivre 
et, par conséquent, cette méthode donne des valeurs 
un peu plus élevées que celles qui emploient le sul-
fate de cuivre (PBRKINS, 1972). 
Le seuil au-dessus duquel le;; fibres présentent le 
caractère collant en filature se si.tue, pour PERKINS,· à 
0,3 g de substances réductrices pour 100 g de fibres. 
La difficultê de œtte méthode réside dans l'évalua-
tion du virage du brun au jaune verdâtre. On note, 
en effet, le plus souvent, une évolution progressive et 
non pas un changement brusque de couleur, ce qui 
peut donner lieu. à des erreurs d'appréciation si l'on 
n'utilise pas une solution colorée de référence. 
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2. Méthode à la liqueur de Fehling 
adaptée par Massat (1) 
Pour déterminer si une fibre de coton présente 
des 1isques de collage en filature, attribués à la pré-
senœ de sucres, MASSAT utilise la réaction des sucres 
réducteurs sur la liqueur de FEHLING, dont la campo· 
sition est la suivante: 
Solution A: 
sulfate de cuivre: 8,75 g, 
acide sulfurique concentré: 2 ml, 
eau distlllée fraichement préparee (exempte de 
CO~l: Q.S.P. 250 ml. 
Solution B : 
sel de SEIGNETTE (WAlîtEZ et STERXON, 1942) (dit 
êgalement sel de ROCHETTE ou de ROCHELLE A.O.A.C., 
1965}: 
tartrate double de sodium et de potassium: 37,50 g, 
lessive de soude 10 N : 75 ml, 
eau distillée exempte de C02 : Q.S.P. 250 ml. 
Les solutions A et B sont mélangées, à volume 
égal, au moment de l'emploi. 
On triture longuement 5 g de fibres avec 50 ml 
d'eau distillée bouillante. On presse ensuite les fibres 
pour récupérer l'extrait aquem:. Après refroidisse-
ment, on verse successivement, dans une série de 
tubes à essai, 1, 2, 3, 4 et 5 ml d'extrait aquetL'\': de 
fibres, puis 0,5, ml de liqueur de FEHLING. On ajoute 
de l'eau en quantité suffisante pour que Je volume 
de liquide soit identique dans tous les tubes (5.5 ml). 
Ces derniers sont alors plongés dans un bain-marie 
d'eau bouillante. Si l'échantillon est riche en sucres, 
de!.L"( phénomènes se produisent: 
- la couleur du liquide passe du bleu au rouge ou 
au jaune; 
- une abondante floculation apparaît. 
Le changement de coloration est. dù à la réduction 
par les substances réductrices (dont les sucres) du 
sulfate de cuivre bleu, en solution, à l'état d'oxydule 
rouge Cup, insoluble. 
La floculation provient : 
- en partie de la formation de l'o;,.'Ydule ; 
- pour la plus grande partie, de la précipitation 
tartroakalfne des impuretés contenues dans le 
liquide. 
L'i:lchantiUon est d'autant plus riche en sucres que 
la processus pr.§cédent prend naissance avec un 
volume moindre d'extrait aquem,. Ainsi, lorsque la 
floculation et le changement de couleur ne se pro-· 
duisent pas avec une prise d'essai minimale de 5 ou 
6 ml .d'extrait aqueux (fig. 6, a), la fibre correspon-
dante ne possède pas de sucres et ne devrait pas 
poser de problèmes en filature. Par contre, une fibre 
pour 1aquelie les réactions précédentes inten1iennent 
avec seulement 1,5 ou 2 ml d'extrait (fig. 6, b) est 
très riche en sucres et sera vraisemblablement 
collante. 
(1) Technologist~ à l'I.R.C.T. 
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Fig. 6. - /-qipUcation tl-e h mèfü,)d·è de Fehliri.g-Ma-ssat 
a dès extraits aqueux de fibœs commerciales de coton. 
6 a : aucu;:ie floculation ni deco!oration n8 se produit 
qm:! que soit Ie volume d"extrait aqueux utV.isè ( l à 6 ml":, 
La fibre de coton correspondante ne renferme pas d.~ 
su::res réducteurs. Elle n0 doH [)as poser d,;i probl~me en 
matuœ. 
6 b : floculation et dcicoloration se produisent dèjà a,·ec 
seulement 2 m! et, a fo:-tiori. avec 3, -+, 5 et ê ml d".::xtrait 
aqueux. La fibre de coton cm:Tespondante èst tre::; charg<::è 
de sucre.~ ri:!!duct~ur."3. 
La filature industrfolfo p1Js,~ra vraisemb1abîement de 
Jra\0-cs µr0b\ème3 de collage. 
L~s nombreuses déterminations etfectuèe3 sur dës 
fibres commerciales ne permettc:nt pas d'établir une: 
relation directe entre la tenem· er .. c;ucres totaux: rou 
en un sucre donnc1·1- d'un éd1antillon ;:;t ;:;on ca.ractbrë: 
collant en filature. 
Certaines fibres riches en sucres pem·ent ne pas 
coller, alors que d'autres. bL,n que œr-formant peu 
de sucres, poseront des problèmes en fiiatuœ. 
H est cependant évident ci.u'un lot rie fibces ri.che;, 
en sucre.s (plus de ü.3û:) g de sucres solubles totaux 
:.JOU:: 100 g de Ji.brès) poss~de un potentièl collant 
qu'il convient da ne pas IDèSestimer, ÛOTS qu'un 
échantillon ,.: non sucré-:- a toutéàs les chanc;:;s de ne 
poser aucun problème en filature. 
Il so::mble bien qw:: la répartition de;; sucres sur 
les fibres soit un facteur détermi_nant du co'.lage. Sur 
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carde, nous avons constaté que le phênomène débute 
souvent en une zone poncmdle, au niveau de petits 
nodules, composés de près de 50 ° ~ de suci:es, et qtù 
provoquent l'enroutemen.t des fibro::s, en s'ècrasant 
5ur les pa::-ties mètalliques de l'appareil, 
VI. APPLICATIONS PRATIQUES 
R:rtSULTATS ANALYTIQUES 
Nous avons appliqué les différente,; mëthodé:s que 
nous vt!nons de décrire à des extraits aqueux. de 
fibres commerciales en provBnanc;,; de divers pays. 
Les résultats figurent da.ns le tableau 2. 
L'analyse statistique en blocs Frs1-mR de ces rêsul-
tats montœi' que la métl10de de PErua~-IS donne des 
valeurs significativement supèrieuri:os. à p = 0,01, à 
toutes le;; autr,~s méthodes. Les méthodes chromato-
graphiques ne différent pas significativement l'une 
de l'autre (ûg. 7); la corrëlation entre ces dem: mé-
thodes (sur papier et sur couches minces} est excel-
lente (r = 0.95). 
fig. 7. - D::oite de régression Uneaiœ entre le~ resultats 
fournis var la cllrn:.natog:ra]?llle sur cou.::l1e mince ( A.\ et 
celle sur papier (B ). 
La coi:-r<:ilation entre ces deu."'!: méthodes est e.,::ce:Uente 
rr = IJ,93 ,. La droite passe pratiquement par rorigine; 
La d1romaWgra.phfo sur papi,,r sous.estime donc un peu 
!ec; ten,!urs en sucres pour les valeurs èlenies. 
,,. Cette étude a etè réalisée par 1\.L\-1. Joly et Piro. service 





Tableau 2. - Analyse glucidique d'extraits aqueux de fibres commerciales de coton 
Résultats donnés en g de sucres pour 100 g de fibres telles quelles 
1 2 3 4 5 6 7 8 
Coton Coton Coton Coton Coton Déchets Coton Coton 
du Mali collant d'Israël collant du Mali de du Mali collant 
Chrolllatographie 
sur papier: 
pentose non identifié .... 
glucose ..............•... 
fructose ................ . 
saccharose .............. . 
raffinose + mélêzitose ( 1) 
Sucres totaux ..... . 
Chrolllatographie 
sur couches minces : 
pentose non identifié ... . 
glucose ................. . 
fructose ................ . 
saccharose ....... , ..... ._ 
mélézitose (1) ••....••.••• 
raffinose ................ . 
Sucres totaux ..... . 
Méthode de Perkins ...... . 
Méthode à l'anthrone 
sur solution 
n~n, dé!équée .......... .. 
derequee .... ' . ' .. ' ...... . 














1 ml ..................... B i-
2 ml ..................... r i++ 
3 m] ,.,,,., ..... , ........ J !H 
4 ml .................... . 
5 ml .................... . 
6 ml .................... . 
Extrait sec, en g ......... . 
% g de fibres 
pH de l'extrait aqueux .... 
(50 ml d'eau 
pour 5 g de fibres) 
3,08 
6,0 
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Déchets de Cross-Roll 
..._____.--- -------------net-





























































( 1) Rappelons que la chromatographie sur papier ne fait pas la distinction entre mélézitose et raffinose, alors que la chrolllatographie sur couches minces dose 
séparément ces deux oligosaccharides. 
(2) Explication des signes employés : 
B : le liquide reste bleu. 
r : 1e liquide est légèrement rosé. 
D : indique la présence d'un trouble dans le liquide, mais l'absence de précipité. 
J : Ie liquide devient jaune. 
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L'application de la mèthode à l'anthrone fournit 
des rèsultats comparables sur solution dêféquée ou 
non déféquée ; par conséquent, la dêfêcation des 
impuœtes contenues dans les extraits aqueux de 
fibres n'améliore pas sensiblement la précision des 
déterminations. Par rapport à la chromatographie 
sur couches minces, lt::s valeurs sont surestimées 
pour les faibles teneurs, mais sous-estimées pour les 
fortes teneurs ; l'étroitesse de la liaison, bien que 
significative, à p = 0,05, est médiocre (r = 0,60). 
On note, d'autre part, que les sucres des extraits 
aqueux. de fibres sont essentiellement constitués de 
glucose et de fructose, ce dernier étant souvent pré-
dominant. La teneur en saccharose est rarement 
élevée, sauf pour l'échantillon n" B (déchets de 
" Cross Roll r) ; mélézitose et raffinose existent, le 
plus souvent, à l'état de traces. 
L'extrait sec total est important (4 à 5 %) lorsque 
les fibres sont très souillées de maùères incrusta..l"ltes. 
Le pH des liquides d'extraction est généralement 
proche de la mfütralite ou Iegërement acide. Des pH 
élevés, de 8 à 9, sont fréquents lorsque les übres ne 
possèdent pas de sucres. 
1. L'origine des dépôts sucrés 
chez le cotonnier 
a) Les sucres des fibres 
Notre étude montre que certaines fibres (fèchan-
tillon n" 3 du tableau 2, par exemple) sont peu char-
gées de sucres. II était important de rechercher quelle 
est rorigine de ces sucres et tout d'abord de se 
demander si les fibres ne renfonnent pas naturelle.. 
ment des sucres, à l'intérieur mème de la capsule 
d'où elles sont issues. Pour cela, des capsules de 
cotonnier ont été ensachées. dès leur formatiou et 
jusqu'à leur ouverture, sans contamination exté-
rieure. Les fibœs qu'elles contiennent ont été égre-
nées mécaniquement. L'analyse moyenne de 14 échan-
tillons s'établit ainsi : 
- Extrait sec total 
(en g de matières extractibles à l'eau 
bouillante, pour 100 g de fibres telles 
quelles) 
- pH du liquide d'extraction 






Sucres solubles totaux en g pour 100 g de 









Lt:s fibres de coton sont donc naturellement char-
gées de sucres, à l'intérieur même de la capsule, 
sans intervention d'agents e}étérieurs. Elles possédent 
essentiellement du glucose et du fructose, ce dernier 
étant légèrement prédominant. Elles contiennent 
très peu de saccharose et parfois des traces de mélé-
zi tose et de raf:finose. 
Lorsque les fibres renferment des tau., élevés de 
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sucres, il faut admettre qu'elles en ont é-tè impré-
gnées après l'ouverture de la capsule. L'origine de 
ces dépôts sucrés doit être recherchée. 
b J Les sucres du cotonnier ; miellées et miellats 
Les nectaires sont des glandes e.\':ternes qui secrè-
tent un liquide sucré (nectar ou miellée}. Elles 
existent à l'intérieur et à l'exterieur de la fleur 
(Momm, 1%2 i et dans de petites dépressions situées 
sous !o::s nervures foliaires. 
Des insectes parasites se nourrissent de sucres et, 
à leur tour. laissent échapper des liquides sucrés 
(miellats). Certains insectes tel le Thrips (Calio-
thrips sp.> absorbent les substances déposées à 1a 
surface des organes de la plante (MocN.D, 1962}. D'au-
tres, la mouche blanche (Bemisia tabaci) et le jasside 
( Empoasca lybica), sont des insectes piqueurs, 
suceurs de sève, qu'ils vont puiser dans les tissus 
conducteurs de l'hôte. Le puceron. (A.phis fabae, 
A.phis rwnicij effectue plusieurs types de piqûres: 
- des piqùres intracellulaires dans le parenchyme ; 
- des -piqùres intracdlulaires aboutissant au 
phloème; 
- des piqùres intercellulaires, en suivant la la-
melle moyenne des cellules, les stylets aboutissant 
au phloème (Gaov,rnLOc:, 1964). 
A.phis gossypii produit en abondance des exsuda-
tions sucrées qui recouvrent les feuilles et les autres 
organes du cotonnier d'une couche luisante et pois-
seuse et fournit un milieu favorable à des champi-
gnons micrnsc01?iques (UEUTIRE, 1973). 
Bemisia (Aleyrodidae) provoque, de la même ma-
nière que le puceron, des degâts directs, par l'e.\':cré-
tion anale d'W1e substance sucrée qui, projetée et 
répandue sur les feuilles et sur les capsules ouvertes, 
colle la fibre et la souille par le développement de 
champignons microscopiques (Cladosporium sp.) 
d'aspect noirâtre, la fumagine (DELATTRE, 1973'). 
Eurystylus (Miridés) pique les boutons floratL-x: et 
laisse des déjections liquides jaunàtres typiques 
(Dm.ATTRE, 1973). 
Ces quelques exemples montrent que la biologie et 
le mode de nutrition des i.nsectes r,rédateurs condi-
tionnenc la nature des miellats produits sur la 
plante; l'insecte rejette, en effet, son excédent de 
nourriture, dont la composition est différente selon 
l'origine: surface foliaire, parenchyme ou tissus 
conducteurs du cotonnier. De plus, les insectes qui 
absorbent la sève directement à partir des tissus de 
l'hàte y injectent une salive toxique, chargée de 
substances enzymatiques qui transforment locale-
ment les constituants de la plante (GHOVANLOU, 1964}. 
Des substances glucidiques rion préexistantes peu-
vent alors ètre secrétées par les cellules vègétales 
blessées. 
En résumé, quatre types de dépôts sucrés peuvent 
être récoltés sur les organes du cotonnier: 
- des exsudats (nectars, miellées) issus de glandes 
nectarifères et de cellules végétales saines, spé-
cialisées; 
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5 g % g 
de feuilles * 




à 86 % 
d'humidité 
60 g 
% g de nectar 
4,6 g 
% g de graines 
à 7 % d'humidité 
9g 
% g de farine * 
34 g 
9-ô g de miellat 
12 g 
q.~ g de miellat 
ou 0;3 g 
% g de fibres 
17 g 
% g de miellat 
ou 0.4 g 
~~ g de fibres 
10,69 g 
% g de miellat 
0,34 g 
% g de fibres 
9,88 g 
% g de miellat 
0,33 g 
% g de fibres 
0,73 g 
% g de déchets 
(1) Deu..x extractions, de 30 minutes, à l'éthanol à 80° G.L., à ébullition, au reflux. L'extrait est ensuite concentré à 
sec à l'évaporateur rotatif, sous vide. 
(2) Extraction à l'eau distillée froide, 
t3) Extraction à l'eau distillée bouillante. 
Expression des résultats : 
Les résultats sont exprimés en pourcentage de chacun des sucres par rapport à la somme de tous les sucres, ramenée 
a 100, et en grammes de chaque sucre pour 100 grammes de matière première (fouille, graine, etc.} telle quelle ou 
à O % d'humidité. 
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- des substances issues primitivement de la plante. 
ingérées puis rejetées par les insectes (miellats); 
- des substances d'origine végétale interne, trans-
formées par les enzymes salivaires des insectes ; 
d,;;;s matières sucrées provenant directement de 
cellules végétales blec;sfes par les piqûres d'tn· 
sectes. 
2. Résultats d'analyses de diverses substances 
dérivées du cotonnier 
Nous avons analvsé les sucres issus de divers 
organes du cotonnier. de leurs dérivés. graines, fa-
rines et fibres et de déjections d'insectes parasites, 
afin de rechercher si une composition glucidique 
particulière était commune à certains organes du 
cotonnier et aux: miellats, ou si certains sucres ou 
l'association de plusieurs sucres, d'origine bien pni-
c:sc, caractérisaient les miellats. 
Vès résultats figurent dans le tableau 3. 
Les principales obsen,ations que l'on peut formu-
l:::s à l'examen de œ tableau sont l<:!s suivantes: 
- quel que soit ri.:::hantillon analysé, à l'exception 
des graines et des farines, on note toujours la 
présence de glucose et de fructose. en quantité 
sensiblement ègale, le fructose étant le plus sou-
vent prédominant: 
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- l'origine du glucose et du fructose présents dans 
les miellats et les déjections des insectes para-
sites doit être recherchée dans le:s organes végé-
taux, capsule, feuille, nervure et dans le nectar ; 
le mélé:ûtose n'existe dans aucun organe du coton-
nier. Sa µrésence lmpliq_ue l'intervention d'insectes 
prédateurs ; 
- l'abondance du saccharose dans les miellats et les 
c:x:traits de fibres est directement liée à l'intensité 
du parasitisme. L'échantillon qui en contient Je 
plus (40 °~ des sucres totam{) est un miellat 
rêcoltê sur fouilles infestées par .4leyrodidae 
devés en serre ; 
- b présence du raffinose n'a aucune liaison avec le 
parasitisme. La seule source de ce sucre est la 
graine ou l'amande. Cette observation confirme 
l'intJrèt de pouvoir différencier cet oligosaccharide 
du mélézitose qui est dû am~ insectes parasites; 
- lt::s miellats produits par les A.leyrodidae Œemi-
sia) et par les pucerons (A.phis) ont une comµosi-
tion clltmique pratiquement identique ; 
- graines, amandes, farines ne contiennent que des 
oligosaccharides. Elles sont totalement dépour-
vue,:; de glucose et de fructose ( quand les graines 
sont récoltées à un stade de maturité convenable. 
CONCLUSIONS 
Plusieurs méthodes chimiques sont particulière-
ment bten adaptées à l'analyse des sucres du coton-
nier et de ses dérh:ês, graines, farines. fibres. 
La méthode colorirnètr\que à l'anthrone fournit les 
sucre:s solubles totaux avec unè: bonne approxima-
tion, si l'on connait les pourcentages relatifs des 
différents sucres qui composent le maêérie1 analysè. 
La chromatographie sur couches minces de gd de 
silice tamponnees par l'acide borique pennet, en une 
seule opérati.on. de sépare,, d'identifier et de doser 
glucose, fructose, saccharose. mde:izitos1:;, raffinose 
et stachyose qui sont les sucres solubles essentiels 
des dérives du cotonnier. Une variante de œ procédé 
t tampon des plaque;;; de gel de silice par le phos-
phate monosodique l s'adresse plus particulièrement 
au dosage di::s pentose;;, des hexoses, du saccharose 
et du mêlêzitose. Glucose èt fructose se différenci.ent 
sans ambiguïté gràce à leurs colorations spécifiqœs 
et à leurs positions respectives ,:;ur le chromato-
gramme. Mélézitose et raffinos::;, qui ont des Rt' très 
différents, se distinguent aisément l'un de l'autre. œ 
qui est fondamental pour la recherche, car ces de1.L'C 
oligosaccharides n'ont pas la même origine (bien 
qu'ayant la même formule chimique globale). Ils sont 
fréquemment confondus par d'autres methodes .::hro· 
matograplliques (chromatogrnphie su, papier, par 
exemple). 
Plusietu-s méthodes simples peuvent être utilisèes 
pour évaluer la teneur en sucres rëducteurs et le 
caractère collant des fibres de coton eu filamre. 
Parmi celles-ci., les techniques utilisant le sulfate de 
cuivre sont les plus intéressantes. 
L'ar,plication de ces mèthodes analytiques à des 
extraits aquèux de fibres commerciales nous a permis 
de le, compan:r à la chromatographie sur couches 
minces, considérée comme la méthode de rèférence. 
L'analyse chromatographique des sucres de divers 
organes du cotonnier, de leurs dérivés, graines, fo. 
rines et fibres, et de déjections d'insectes parasites, 
fournit des informations pratiques importantes sur 
l'origine et la nature des miellats. Glucose et fTilc· 
wse sont !es constituants glucidiques solubles 
principaux des organes végétatif.;.:; du cotonnier, des 
miellats et des miellées. qui en sont issus. 
L~ saccharose est toujours présent, mais en quan-
Lité varlable, dans les organes du cotonnier. Son 
abondance dans les miellats est liée à l'intensité du 
parasitisme. 
Le mélézitose n'existe pas naturellement dans le 
catonnier ; sa prêsencè implique l'intervention d'in· 
sectes I Aplâs. Bemisial. Par contre, le raffinose, 
c:r.mstitttant g!uddique soluble principal des graines, 
est un oligosaccha.ri.de d'oligin<'! exclustvemeu1: végè--
t::tle. Sa présence éventuelle dans des extraits de 
fibres de coton indique que celles-ci. ont été souiUèes 
p:.r des débris d'amandes ou de graines. 
Quels que soient les parasites qui inteniennent 
dans leur formation, les miellats ont toujours une 
composition glucidique voisine. Ils sont essentielle-
mçnt constitués de glucose et de fructose puis, en 
plus faibk_ proportion, de saccharose et, pour une 
plus faible part encoœ. de mélézitose. Nous n'avons 
pas mis en évidence de sucre particulier pouvant 
caractêriser le miellat produit par un insecte dê· 
terminé. 
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ANNEXE 1 
Quelques applications 
des techniques chromatographiques 
au dosage des sucres chez les végétaux 
Les techniques chromatographiques sont très pré-
cieuses pour doser les sucres des graines des plantes 
alimentaires. On sait que certains d'entre eux, comme 
[e raffinose et le stachyose, présents dans les farines 
délipidées du cotmmier( A.\rnTI et PoLLARD, 1977), du 
soja (BLACK et BAGLEY, 1978) et d'autres espèces 
(CEGLA et BELL, 1977), provoquent des phénomènes de 
flatulence chez les animaux monogastriques qui ne 
possèdent pas d'alpha-galactosidase nécessaire à leur 
hydrolyse, donc à leur digestion. Il est par conséquent 
indispensable, pour le nutritionniste comme pour 
l'analyste, de pouvoir différencier le stachyose et le 
raffinose des autres sucres. 
AMüTI et PoLLARD (1977) séparent les oligosaccha-
rides de graines de diverses espèces de plantes par 
chromatographie sur papier, les èluent après déve-
loppement du chromatogramme et les dosent par la 
méthode à l'anthrone (tableau 4). 
PASCUAL et coll. (1978) isolent les sucres libres des 
graines du riz par différentes techniques chromato-
graphiques, sur colonne, sur papier et sur couches 
minces. Ils les dosent par des méthodes enzymatiques 
ou à l'anthrone. 
Toujours par chromatographie sur papier, RAD et 
BELAVADY (1978) isolent les oligosaccharides de graines 
de légumineuses et les dosent, après élution sur le 
chromatogramme, par la méthode du phénol sulfu-
rique (Duno1s et coll., 1956 ). 
Remarquons que, dans les exemples qui précèdent, 
la chromatographie sur papier permet seulement 
['identification et l'isolement des sucres. Une technique 
complémentaire doit ètre appliquée : élution des 
taches sur le chromatogramme, récupération des 
différents sucres et dosages de ces derniers à l'aide 
d'un réactif spécifique (méthode enzymatique) ou non 
spécifique (méthodes au phénol sulfurique ou à 
l'anthrone). 
Grâce à l'utilisation de solutions de sucres témoins 
de concentration croissante, chromatographiés en 
même temps que. les extraits de fibres, VAUTlER (1971) 
rend la chromatographie sur papier quantitative, 
pour doser les sucres responsables du collage des 
fibres de coton en filature. 
La chromatographie sur couche mince offre, sur 
la chromatographie sur papier, l'avantage d'être plus 
rapide et de permettre une identification plus facile 
et meilleure. 
De nombreuses techniques sont proposées (CHAM· 
PAGNOL et BoURZEIX, 1971 ; HANSEN, 1975 ; DOAT, 1974). 
L'analyse quantitative est basêe sur : 
L L'estimation visuelle de la dimension, de la 
couleur et de l'intensité des taches, 
2. La " révélation" des taches colorées sur le chro-
matogramme, leur extraction et leur dosage colo-
rimétrique. 
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3. L'extraction de chaque sucre sur le chromato· 
gramme ; la formation d'une réaction colorée avec 
un réactif approprié, puis la mesure colori· 
métrique. 
·L La densitométrie : pulvérisation d'un réactif sur 
le chromatogramme pour révéler les taches colo-
rées. Estimation des taches avec un densitomètre. 
5. L'utilisation d'isotopes et la mesure de la radio-
activité (TOL1CHSTONE, 1973). 
A titre d'exemple, la séparation des oligosaccha-
rides des graines du soja et du pois est effectuée par 
TANAKA et coll. (1975) par chromatographie sur couche 
mince de œllulose, Le dosage proprement dit est 
réalisé (après élution des sucres sur le chromato· 
gramme), par une méthode calorimétrique à l'acide 
thiobarbiturique en milieu chlorhydrique (PERCHERON, 
1962). 
, La chromatographie en phase liquide permet, en 
une seule opération, de séparer, d'identifier et de 
doser quantitativement les sucres en solution dans 
un solvant approprié. 
C'est ainsi que DER.\HNOT et TASDBOW,IE (1977) ana-
lysent les sucres issus de l'hydrolyse des fibres 
du lin, sur nne chaîne analytique automatique 
(Tecbnkon), équipée d'nne colonne de résine DOWE.X 
l x 4; le dosage proprement dit est réalisé par 
Ja mesure calorimétrique en continu de l'éluat avec, 
comme réactif, l'ordnol , en solution dans l'acide 
sulfurique. 
CEGU et BELL (1977) évaluent les carbohydrates 
solubles de farines délipidêes de graines oléagineuses 
(cotonnier, pois, soja, toumesol) par chromatographie 
liquide à haute pression (HPLC). Ils utilisent deux 
Lypes de colonnes (polyacrylamide et micro-BOHDA-
PAK) et, comme éluant, un mélange d'acétonitrile et 
d'eau (tableau 5). 
Dans des conditions opératoires très voisines, BLACK 
i:::t BAGLEY (1978) dosent le saccharose, le raffinose et 
le s tachyost! de farines délipidées de graines de 
soja. 
La chromatographie en phase gazeuse des sucres 
est possible en leur fixant des radicau..x silylés qui 
les rendent volatils. Cette méthode se prête mal à 
l'analyse quantitative, surtout lorsque l'on dose des 
oses en mélange avec des oligosaccharides. En effet, 
chaque monose donne naissance à plusieurs pics dont 
certains sont confondus (l'un de cetLx du glucose et 
du fructose, par exemple); de plus, le dosage des 
bi et trisaccharides nécessite- une programmation de 
température qui complique considérablement les 
conditions opératoires. 
Cette méthode est néanmoins utilisée par SABBE et 
CATHEY (1970), pour anaiyser les sucres des feuilles 
du cotonnier, par DELE~TE et LADE!-!BL'RG (1972), pour 
doser le saccharose, le raffinose et le stachyose des 
farines délipidées du soja, par PERIONS et col!. (1978) 
et par ROBERTS et coll. (1978), pour évaluer les 
substances organiques imprégnant les fibres de coton. 
(1) Ce matériel est vendu en pharmacie pour détecter 
la présence du glucose dans les urines. 
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ph.1~e supérieure du mélange 
rr-butanoliadde acétique/eau 
(4 : l ; 5) 
n-b ut:mo l;'pyddine! eau 
(6 : -+ : 1} 
2.lcool isopropyliquef 
acétate d'éthyle/eau 
/7 : l : 2: 
aL:oot i-;opropy\iq_uef 
.icérnte d"êthyle.'eau 
(.;. : 5 : l) 
eau 
[ butanol/pyrtdlne!eau 
(6 : 4 : 3) 
et i butanot/acide lactiquefeau 
(4 : 1 : 5) 
l propanol/acétate d'éthyle/eau 
(6 : 1 : 3) 
2 propane/acétone)/ 
adde lactique N 
{4 : 4 : 2) 
p:r0pc1no l iéthanolf eau 
!_7;) : 1!) : 20 t 
phase 3upericure d\.l mélange 
n-butanol/adde acéti.::_ue!eau 
q. : l : 5\ 
isopropano l/ acétonlèi 
acide lactique 0,1 M 
(~ : 4 : 2) 
n-propanol;acètate d'ethyle/eau 
{6 : l : 3·1 
Tableau 4. - Couditions opératoires et résultats ob 
Réactifs utilises selon la fonction des sucres : 
aldéhyde cétone 
aniline/acide 0-phtalique urèeil'(Cl 2N/alcool éthylique 
cristallisé/n-butanol saturé d'eau à 90' G.L. 
(C,93 g : 1.66 g : 100 ml"l (5 g : 10 ml ; 80 ml1 
acide phosphorique + diphênylamine + aniline 
0 
aniline + acide phtalique 
ou benzidine 
+ acide trichloracétique 
acide phosphorique 




+ alpha napl1tol 
solution de diphénylamine et d'aniline 
non spécifiés 
acîde tartrique/aniline/ 
butanol satur6 d'eau 
(l,5 g: û.'B ml: 100 mli 
aldéhyde anisique! 
alcool éthylique, 
acide sulfurique tl = Ulj 
:::dde acétique 
rs ml : 90 m1 : 5 ml : 1 ml) 
aniline1dipllènylaminefacètoneia.dde phosphorique 80 % 
( 4 ml : 4 g : 200 ml : 30 mil 
réactif à l'alphanaphtol 
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tenus par chromatographie par différents auteurs 
Sucres séparés Méthode analytique complémentaire Matériel analyse 
glucose, rhamnose, xylose, mannose utilisation de solutions témoins extrait aqueux de fibres de coton 
d'un côté de diverses concentrations 
fructose, saccharose, raffinose d'autre part 
raffinose et mélézitose non sépares 
saccharose, raffinose, stachyose, 
verbascose et ajugose élution des spots chromatographiques, puis : sucres solubles de graines, 
------------------ sucres totaux = méthode à l'anthrone; sèches ou en cours de. germination, 
glucose = méthode enzymatiq_ue de diverses plantes 
(glucose oxydase); (légumineuses, crucifères, malvacées, etc.i 
fructose "" réactif au résorcinol 
collection des fractions et dosages des sucres totaux de chuq_ue fraction 
par la méthode à l'anthrone 
identification des sucres des diverses fractions par c!Jrornatograpl1ie sur papier 
et sur couche mince 
glucose, fructose, saccharose, 
oligosaccharides 




méthode à l'anthrone 
glucose, fructose, saccharose, raffinose méthode au phénol sulfurique 
(verbascose + stachyose) séparation 
incomplète du verbascose et du stachyose 
rîbose, fructose, glucose, saccharose, érnluation plzotodensltométrique 
maltose, raffinose 
28 sucres différents 0 
fructose + glucose ; 
saccharose + fructose 
ne sont pas séparés 
saccharose, raffinose, stachyose élution des spots cl11:omatographiques 
et dosage calorimétrique 
avec l'acide thiobarbiturique 
en solution chlorhydrique 
sucres solubles de grains de riz 
sucres des graines de quatre variétés de 
légumineuses consommées en Inde 
évolution au cours de Ia germination 
extraits végétaux ( non spécifiés l 
sucres purs 
oligosaccharides de graines 
de légumineuses 
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Tableau 5. - Teneur en carbohydrates solubles de farines delipidées 
de quelques graines oléagineuses (d'ap1·ês CEGLA et BELL, 1977! 
(risultats exprimés eu g pour 100 g de fadne délipidée, à O Ç,\ d'humidité) 
Matériel utilisé Sucres 
totaux.,, 
Glucose Raffinose Stachyose Sucrose Trél1alose 
Cozomziet 
- classique 
(procédé du cyclone liquide) 
- glandless .................... , ..... . 
Pois 
- expérimental .. ,. .................. . 
9,2 
16,1 
- commercial . . .. . . . . .. . . . .. . . . . . . . . . 17.4 


























·~ Les sucres totaux sont dosés par la méthode de Dt.::llors (1956) au phénol sulfurique. 
Remarquons, enfin. que les aldoses (glucose, galac-
tose, etc.) peuvent ètre analys6s, en phase gazeuse, 
à partir de leurs dérb:és aldito! acétates (SAWARDEIŒR 
et coll., 1965). Cette méthode ne se prête pas à la 
détermination des cétoses ni à celle dès polyolosides. 
ANNEXE 2 
Méthodes chimiques rapides et simples 
pour évaluer les matières réductrices 
et les sucres des extraits aqueux 
de fibres de coton 
a) Méthode basée sur des réactions enzymatiques · 
Clinistix ( 1) 
Une détermination rapide et semi-quantitative des 
teneurs en glucose peut ètre réalisée en utilisant des 
bandelettes réactives CLINISTIX (AME&-MrLEs Labora-
toire-Inc.). Ce matériel se présente sous forme de 
petits rubans de matière plastique dont une extré-
mité comporte une zone colorée qui change de 
couleur en présence de glucose. 
Il suffit de verser une goutte de liquide à analyser 
sur la partie réactive de la bandelette et d'observer 
la couleur obtenue après 10 secondes. 
En fonction de la teneur en glucose de la solution, 
on obtient la gamme suivante de coloration : 
T .:neur en glucose 
de la solution 
Test colodmétrique indiqué 



















Couleur réellement observée 
noire 
bleue, 
v1rant rapîdemi!nt au noir 
bleue marine, 
virant peu à peu au noir 
bleue (couleur stable") 
bleue, légèrement mauve 
mauve, 
virant peu à peu au bleu 
mauve, stable 
rose 
(1) Ce matériel est vendu en pharmacie pour détecter la présence du glucose dans les 
urines. 
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Le principe de cette méthode est une réaction 
enzymatique : la zone réactive est imprégnée d'un 
mélange de glucose-oxydase, de péroxydase et d'un 
chromogène. En présenœ de glucose-oxydase, l'oxy-
gène de l'air oxyde le glucose avec formation d'acide 
gluconique et de péroxyde d'hydrogène. La péroxy-
dase décompose le péroxyde d'hydrogène et libère 
l'oxygene actif qui transforme le chromogène en un 
dèriYé coloré violacé. 
La réaction dépend de Ia présence d'inhibiteurs, de 
la température et du pH. Elle ne se produit qu'avec 
le glucose. Fructose, saccharose, mélézitose et raffle 
nase, en particulier, ne sont absolument pas réactifs. 
Cette méthode n'est donc pas particulièrement 
adaptée à l'analyse des sucres des extraits de fibres 
qui renferment ces différents sucres. 
b) Méthodes basées sur la réduction du sulfate cie 
cuivre 
1. Test de Benedict 
Cette méthode est utilisée dans les filaiures salva-
doriennes. On fait agir, dans un tube à essai, trois 
volumes d'extrait de fibres avec un volume de 
liqueur de BENEDICT, dont la composition est la 
suivante: 
Solution A 
citrate trisodique ..... . 
carbonate de soude ... . 





sulfate de cuivre . . . . . . . . 17,3 g 
eau distillée ......... , . . 100 ml 
(les deux solutions A et B sont mélangées et ramenées 
à l 000 ml) 
On porte. le tube à essai au bain-marie à ébullition. 
Le réactif bleu clair change de couleur en présence 
de sucres réducteurs ; on. évalue la teneur en sucres 
réducteurs de l'échantillon d'après la couleur du 
liquide. 
Teneur en sucres 






2. Clinitest (1) 
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Evaluation 
de la richesse en sucres. 
Comportement probable 
de l'échantillon de fibres 
en filature 
Absence de sucres ; 
pas de collage 
Peu de sucres 
Limite de tolérance en sucres ; 
collage possible 
Beaucoup de sucres ; 
collage plus que probable 
Grande abondance de sucres ; 
collage plus que probable 
Cette méthode est localement employée dans l'in-
dustrie textile, notamment en Tunisie. 
ElJe utilise des comprimés de CLINITEST (1) (AMES-
.MILES Laboratoire Inc.) qui contiennent l'ensemble 
des produits chimiques nécessaires. 
A l'aide d'un compte-gouttes, on verse dans un 
tube à essai, sur un comprimé, S gouttes d'extrait 
aqueux de fibres, puis 10 gouttes d'eau. Une ébulli-
tion se produit pendant laquelle on observe attenti-
vement la réaction, sans agiter le tube. Quinze 
secondes après la fin de l'ébullition, on agite légè-
rement le tube et on compare la couleur de la solu-
tion avec le tableau des coloris fourni avec les 
comprimés. 
Cette méthode dose l'ensemble des matières 
réductrices, dont les sucres (glucose, fructose) ne 
constituent qu'une partie. Elle ne fournit donc, 
comme les méthodes précédentes, qu'une valeur indi-
cative et approximative pour évaluer les teneurs 
réelles en sucres des extraits de fibres. 
( exprimée en gramme 
·ae sucres réducteurs 
pour 100 g de matières) 











aucun incident prévisible 





( 1) Ces comprimes sont vendus en pharmacie pour évaluer la teneur des sucr<':s dans les urines. 
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3. Un test calorimétrique qualitati.f est utilisé par 
JENNINGs (1953) pour me.ttre en evidence la pré-
sence de ;;oncs polluées par de, miellats, directe-
ment sur des éc!umtillons de fibres de coton 
On pulvérise sur l'échantillon de coton une solu-
tion de BE:-.!EDICT (dont la composition est donnée 
plus haut). On chau1fo ensuite la fibre à l'aide d'un 
jet de! vapeur d'eau, dirigé ayec un tube en acier, 
pour réduire les ions cuivriques. 
Si le. coton est très contaminé par du miellat, on 
observe des taches oranges sur fond bleu clair. 
On pulvérise ensuite, avec un appareil en v·erre, 
une solution d'acide p11osphomolybdique que l'on 
prépare de la manière sui"liante : 
- Dans un bécher de l 1. on dissout 35 g d'acide 
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molybdique dans 200 ml de solution de soude à 
10 °o et 200 ml d'eau distillée. On fait bouillir le 
mélange pendant 40 minutes. Après refroidisse-
ment, on dilue â 350 ml et on ajoute 125 ml 
d'acide phosphorique à 85 °.î. On ramène ensuite 
à 500 ml en mélangeant le tout. 
La solution acide incolore réagit avec la solution 
de BENEDICT pour donner une solution également 
incolore. Les zones de l'échantillon de coton non 
contaminées demeurent donc incolores. Par contre. 
l'acide phosphomolybdique agit sur les petites quan-. 
tités d'oxvdule de cuivre formèes au contact du 
miellat pour donner une intense .::ouleur bleue. Cette 
couleur bleue se distingue très facilement d,:: la solu-
tion bleu clair de BENEDICT q_ui demeure eventuelle-
ment sur le coton. si l'on n'a pas pulvérisé suffisam-
ment de solution d'acide phosphomolybdique. 
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SUMMARY 
The k.nowledge of the sugan of the cotton plant 
concerns the resear,,;h (entomology, tec/mology) but 
also the food and the textile industries. 
Tlze autlzor f irst recalls the principal metriods 
comnzonly used to determÎ/ze the sugars in plants. 
The metlwd.s partlcularty adapted to the cotton plant 
and its by-products, seeds. meals and fibres are also 
revielt'ed. 
A new tlzin-layer chromatographie met!10d tltat 
enab!es the determination of monoses and oligosac-
clzarides is describcd. A. first mriant af the proce-
dure is particularly suitable for the identification 
and the determination of glucose, fructose and oligo-
saccliarides (saccharose, melezitose, raffùwse, sta-
chyose}. A second application of t/!e same proce-
dure is pe1fectly adapted to the separation m1d the 
determi11ation of monoses (rhamnose. :xylose, arabi-
11ose, fructose, glucose), of saccharose. melezitose a11d 
rnfjinose. 
Some analytical results related to the problems 
associated ,vith "fibre stickiness" are p1·ese11ted. 
Important conclusio11s may be drawn from this 
experiment; tlte fibres of the cotton plant are natu-
rally loaded witlz sugars wirlzin the boll itself. Later 
on fibres are contamùzated by insect excreta and liy 
specialized plant celis (11ectaria) or uon-speciali:::.ed 
plant cells (iiijured cells). Meleûtose is ouly pre.sent 
wlum the plallt is attacked by insect,;. The large 
amount of saccharase is directly related to tite inten-
sity of the multiplications of insect pests. Raffùwse 
is only present in seeds and their by-products (cake 
and meals). No particular sugar characterizes the 
11011eydew produced by a specific insect pest. 
RESUMEN 
El conocimiento de los azucares del algodonero 
intercsa la investigaci6n (eatomologta, tecnologial, 
pero tambirm las industrias alimenticia y textil. 
Despuis de haber recordado los principales méta-
dos utilizados corrientemente para dosif icar los azu-
cm·es en los vegetales, el autor pasa revista a los 
mètodos particulamiente adaptados al algadonero y 
sus derivados : se.millas, lzarinas fibras. 
Se describe wz mwvo método de cromatografia en 
capa fina, que perntiti dosificar a la ve;:; las monosas 
y los oligosacdrîdos, Una primera variante del proce· 
dimiento se dirije a la identificacîon y a la dosifi-
cacidn de la glucosa. la fructosa y los oligosacd-
ridos (sacarosa, melecitosa, rafinosa, estaquiosa). 
Una segunda aplicacùJn estd pe,jectamente adaptada 
a la separaci6n y dosificaciôn de las monosas (ram-
1wsa, xilosa, arabinosa, j'ructosa, glucosa I de la 
sacarosa, la melecitosa y la rafinosa. 
Se presentan algwws resultados de andtisis en el 
marco de los pmblemas de apegado de las fibras en 
l!ilanderia. 
Se despefan importantes conclusiones de esta expe-
rimentaci6n: tas fibras del algodonero estdfl natu-
ralmente cargadas de azucar, incluso en la propia 
càpsula; posterionnente, se ensucian debido a las 
secreciones de insectos y células Fegetales, especia-
lizadas (nectarias) o siu especiali:r.ar (células lzeridas). 
La melecitosa, solo se encuentra presente si la planta 
ha ûdo parasitada por insectos. La abunda11cia de la 
sacarosa se eitcuentra directameute vincu[ada a la 
bztensidad de las pululaciones. La rafilwsa sôlo 
existe eu las semillas y sus derivados (tortas, hari-
nas ). Ningtin a::.ucar particular camcteriza el mielato 
producido por w1 parasita determbzado. 
